Aspargessuppe – 4 personer
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1 dåse aspargessnitter – ca. 425 gr.

30 gr. Marg.

3 spiseskef. Mel

¾ liter vand

1 hønsebouillonterning

2 dcl. piskefløde

½ til 1 teskef. Salt og lidt peber
Hæld vandet fra aspargessnitterne. Gem vandet. Smelt marg. og kom melet i og bag op med apargesvandet og tilsæt så terningen og lidt efter lidt vandet.
Lad suppen småkoge i 5 minutter og tilsæt derefter 2 dcl. Piskefløde og lad suppen koge op. Smag til med salt og peber.
